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FORMULACOES DE SORVETES ENRIQUECIDOS COM
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different formulations flour jabuticaba bark (Myrciaria cauliflora)
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RESUMO

O objetivo foi realizar a caracterizagdo fisico-quimica da farinha da casca de
jabuticaba, bem como desenvolver trés formulag¢des de sorvetes (enriquecidos com
0, 5 e 10% desta farinha) e avaliar as caracteristicas fisico-quimicas e sensoriais
dos mesmos. Os frutos foram despolpados, as cascas desidratadas, trituradas e
peneiradas para obtencdo da farinha que foi analisada quanto aos teores fisico-qui-
micos. Em seguida, foram desenvolvidas trés formulagdes de sorvetes (com 0%,
5% e 10% de FCJ) e, verificadas as caracteristicas fisico-quimicas e sensoriais.
Os resultados mostraram que a FCJ apresentou alto teor de cinzas e fibras. Ja os
sorvetes, apresentaram diferenca (p < 0,05) para pH, acidez titulavel, umidade
e cinzas devido a incorporagdo da FCJ. O unico atributo que ndo se diferenciou
(p > 0,05) foi o solido soluvel. O overrun foi diminuindo conforme o aumento da
adi¢do da farinha. Ja na analise sensorial, os Ginicos atributos que se diferenciaram
(p <0,05) foram sabor, textura e aspecto global da formulagdo com 10% de FCJ, o
que representa que a incorporacdo de 5% de FCJ ndo interferiu na aceitabilidade
dos sorvetes. Pode-se concluir que o enriquecimento da farinha da casca de ja-
buticaba proporciona aos gelados comestiveis elevagdao no valor nutricional sem
afetar as caracteristicas sensoriais ao nivel de 5% de adigao.
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ABSTRACT

The aim was to perform the physicochemical characterization of the flour from
the bark of jabuticaba, as well as developing three ice cream formulations (enriched
with 0, 5 and 10% of this flour) and evaluate the physicochemical and sensory
characteristics. Fruits were pulped, the peels were dehydrated, dried, crushed and
sieved to obtain the flour that was analyzed for physicochemical levels. Then, three
ice cream formulations were developed (with 0%, 5% and 10% flour from the bark
of jabuticaba), considering the physicochemical and sensorial characteristics. The
results showed that the flour from the bark of jabuticaba showed high ash and fiber.
The ice creams showed differences (p < 0.05) for pH, titratable acidity, moisture and
ash due to the incorporation of flour from the bark of jabuticaba. The only attribute
that did not differ (p > 0.05) was soluble solid. The overrun was decreasing with
increasing addition of flour. In the sensory evaluation, only attributes that differ
(p < 0.05) were flavor, texture and overall appearance of the formulation with 10%
flour from the bark of jabuticaba, which represents that incorporation of 5% flour
from the bark of jabuticaba did not affect the acceptability of ice creams. It can be
concluded that the enrichment of blemish bark flour provides edible ice increase
in nutritional value without affecting the sensory characteristics at the level of

5% added.

Keywords: ice cream; functional food; tropical fruit.

INTRODUCAO

O desenvolvimento de alimentos funcio-
nais ¢ um campo que esta repleto de oportu-
nidades, pois o consumidor busca produtos
que supram suas necessidades nutricionais.
Além disso, espera-se que esses alimentos
possam contribuir para o fortalecimento da
satde e manutengao do bem-estar, retardan-
do ao maximo o aparecimento de doencas
(WORLD HEALTH ORGANIZATION, 2009;
ALISSA; FERNS, 2012).

Por outro lado, segundo dados da Pes-
quisa de Or¢gamento Familiar (POF) realizada
em 2008-2009, a desnutri¢do, nos primei-
ros anos de vida ¢ um problema de grande
relevancia para a saude publica no Brasil
(IBGE, 2010) e esse fato pode ser justificado
pela auséncia do consumo de determinados
nutrientes essenciais para o bom funciona-
mento do organismo. Dentre estes alimentos,
encontram-se as fibras, vitaminas, sais mine-
rais e pigmentos naturais como as antocianinas,

as quais podem reduzir a incidéncia de doen-
cas cardiovasculares, obesidade, entre outras
enfermidades causadas pela ma ingestao de
alimentos.

A jabuticaba (Myrcia cauliflora Berg) é
uma fruta nativa do Brasil e é conhecida des-
de o periodo do descobrimento. E uma fruta
rica em vitaminas, antocianinas, fibras e sais
minerais, entretanto, esses nutrientes estao em
maior concentragdo na sua casca, parte que
geralmente ¢ descartada. Uma opgao para o
consumo desses nutrientes ¢ a incorporagao
das cascas da jabuticaba em alimentos, prin-
cipalmente por ser considerado um corante
natural que apresenta elevados teores de anto-
cianinas, proporcionando, desta forma, a¢do
antioxidante (ASCHERI, 2006; FERREIRA
et al., 2012; SILVA, 2012).

O sorvete é uma sobremesa muito con-
sumida no Brasil e, por este motivo, ¢ um
6timo veiculo de incorporagdo de ingre-
dientes funcionais. O objetivo da incorpo-
racdo ¢ fazer desta sobremesa gelada um
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produto enriquecido nutricionalmente, pois
o consumidor moderno deseja alimentos que
supram suas exigéncias de forma saudavel e
que apresentem alto padrao sensorial (CRUZ
et al., 2009).

Uma alternativa que vem crescendo nos
ultimos anos consiste no aproveitamento de
residuos (principalmente cascas) de certos
frutos como matéria prima para a produgao de
alimentos, perfeitamente passiveis de serem
incluidos na alimenta¢do humana. Trata-se de
uma proposta plausivel, concreta, visto que
esses residuos representam extraordinaria fon-
te de materiais considerados estratégicos para
algumas industrias brasileiras (OLIVEIRA et
al., 2002; FERREIRA, et al. 2012).

O presente estudo teve como objetivo
realizar a caracterizagdo fisico-quimica da
farinha da casca de jabuticaba, bem como
desenvolver trés formulagdes de sorvetes (en-
riquecidos com 0, 5 e 10% desta farinha) e
avaliar as caracteristicas fisico-quimicas e
sensoriais dos mesmos.

MATERIAL E METODOS
Obtenciao das Amostras

Os frutos de jabuticaba foram coletados
na zona rural da fazenda Valinhos, situada
no municipio de Medeiros-MG. Logo apds
a colheita, os frutos foram selecionados, la-
vados em agua corrente, sanitizados com so-
lucdo de hipoclorito de sodio (200 mg/kg) e
armazenados sobre refrigeracdo para posterior
utilizagdo.

Extraciio da polpa e obtencio da farinha
da casca da jabuticaba (FCJ)

As jabuticabas foram despolpadas ma-
nualmente e, em seguida, as cascas foram se-
cas em estufa de circulacdo de ar forgado sob
uma temperatura de 40 °C por 72 horas. Em
seguida, as cascas foram trituradas em moi-
nho de facas e armazenadas em embalagens

laminadas com auséncia de luz e oxigénio.
Ja a polpa foi peneirada para que houvesse
a separagdo da semente (carogo) e entdo foi
concentrada em tacho de camisa dupla até
65 °Brix e armazenada em vidros esterilizados.

Analises fisico-quimicas da casca da
jabuticaba

As analises da composi¢do centesimal
como umidade, cinzas, pH, solidos soltveis
totais (SST), fibra bruta e acidez total titula-
vel (ATT) foram realizadas em triplicata. O
teor de umidade foi estimado por meio de
aquecimento direto em estufa com circulagao
forgada de ar a 105 °C, até obtencao de peso
constante (IAL, 1985). A fracdo de cinzas
foi obtida gravimetricamente, avaliando-se a
perda de peso do material submetido ao aque-
cimento a 550 °C em mufla (AOAC, 1997).
A determinacdo do pH foi feita mediante
o método eletrométrico, utilizando-se um
pHmetro digital (IAL, 2008). Os teores de
SST foram obtidos por leitura direta em re-
fratdbmetro (marca Atago n.l, 0~32 °Brix)
e os valores expressos em °Brix (PRADO,
2009). A fibra bruta foi determinada pelo
método de AOAC (1997) que se baseou na
dissolu¢do da amostra, sucessivamente em
solugdo acida, basica e com acetona. O resi-
duo ndo dissolvido constituiu a fibra. A ATT
foi determinada de acordo com a metodologia
descrita por Pregnolato; Pregnolato (1985).

Formulacdes e ingredientes utilizados para
o processamento dos sorvetes

Foram produzidas trés formulacdes de
sorvetes com adigdo de diferentes concen-
tragdes de FCJ que foram denominadas como
0% (controle), 5% e 10% (correspondendo ao
teor de FCJ), com quatro repetigdes.

Para a elaboracdo dos sorvetes foram uti-
lizadas as seguintes matérias-primas (Tabela
1): leite integral, creme de leite e leite em po
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(Molico®-Nestlé, Aragatuba, Brasil); polpa
e farinha da casca de jabuticaba (Fazenda
Valinhos); a¢tcar (Unido, Sdo Paulo, Brasil®);
emulsificante e liga neutra (Duas Rodas®,
Jaragua do Sul, Brasil).

Tabela 1 — Formulagdes dos sorvetes enrique-
cidos com a farinha da casca da jabuticaba

Formulagdes (%)

Ingredientes 0% 5% 10%
Leite Integral 40 40 40
Polpa de Jabuticaba 18 18 18
Acucar 18 18 18
Creme de Leite 12 12 12
Leite em po 10 10 10
FCJ 0 5 10
Liga neutra 1 1 1
Emulsificante 1 1 1

Processamento dos sorvetes

Para a fabricacdo dos sorvetes, foi
adicionado aos ingredientes em pd (agucar,
leite em pd, emulsificante e liga neutra) o
leite, dando origem a calda. Em seguida foi
adicionada a polpa e a FCJ a calda e esta
mistura foi homogeneizada por 5 minutos
em liquidificador industrial para distribuicdo
uniforme dos ingredientes. Posteriormente,
esta mistura foi pasteurizada a 72 °C, por
15 minutos e depois resfriada a 10 °C. Em
seguida, foi maturada em geladeira, por 12h
a 8 °C para que houvesse a incorporagio dos
ingredientes. Depois de maturada, a calda
foi submetida ao processo de batimento
e, com agitacdo constante da maquina de
sorvete, o ar foi incorporado a mistura que,
em seguida, foi congelada, dando origem
aos sorvetes. O endurecimento foi realizado
em freezer convencional com temperatura
entre -18 °C e -20 °C. Uma vez endurecido, o
produto foi armazenado em potes previamente
esterilizados e identificados.

Analises fisico-quimicas dos sorvetes
enriquecidos com a farinha da casca da
jabuticaba

Depois de fabricados, os diferentes sor-
vetes foram submetidos as analises fisico-qui-
micas de pH, SST, ATT, umidade e cinzas. A
determinagao do pH foi realizada mediante
o método eletrométrico, utilizando-se um
pHmetro digital (IAL, 2008). O teor de SST
foi obtido por leitura direta em refratdometro
(marca Atago n.1 0~32 °Brix) e os valores
expressos em °Brix (PRADO, 2009). A ATT
foi determinada de acordo com a metodologia
descrita por Pregnolato; Pregnolato (1985).
O teor de umidade foi estimado por meio de
aquecimento direto em estufa com circulagao
forgada de ar a 105 °C, até obtencao de peso
constante (IAL, 1985). A fracdo de cinzas foi
obtida, gravimetricamente, avaliando-se a
perda de peso do material submetido ao aque-
cimento a 550 °C em mufla (AOAC, 1997).

Analise de Overrun

O overrun foi determinado de acordo
com o método descrito por Whelan et al.
(2008). Volumes iguais (50 mL) de sorvete
foram pesados e o overrun foi calculado con-
forme a Equagdo 1.

peso da mistura base peso do sorvete x 100

Overrun (%) =
*0) Peso do sorvete

Analise sensorial dos sorvetes

Para a avaliagdo sensorial dos sorvetes,
foram utilizados 50 provadores ndo treinados
e o teste foi realizado em cabines individuais,
durante o periodo matutino (09:00 as 11:00).
Foi aplicado o teste de aceitabilidade, uti-
lizando-se escala hedonica estruturada de
nove pontos (ABNT, 1998), variando de “1”
(desgostei extremamente) a “9” (gostei ex-
tremamente). Os atributos avaliados foram:
aparéncia, sabor, textura e aspecto global.
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Os provadores também foram questionados
quanto a intencdo de compra do produto e
utilizou-se escala hedonica de 5 pontos, va-
riando de 5 “certamente compraria” e 1 “cer-
tamente ndo compraria”.

Analise estatistica

Os dados obtidos foram analisados esta-
tisticamente por analise de variancia (ANOVA)
pelo programa Sisvar e por teste de médias de
Tukey. As diferengas foram consideradas signi-
ficativas quando p < 0,05 (FERREIRA, 2011).

RESULTADOS E DISCUSSAO

Analise fisico-quimica da farinha da casca
da jabuticaba

O valor de pH da farinha da casca de
jabuticaba (Tabela 2) foi semelhante ao pH
encontrado por Lima et al. (2009) para a
casca de jabuticaba das variedades Sabara
(pH 3,39) ¢ Paulista (pH 3,47). Arsego et al.
(2003) mostraram que o pH da fruta in natura
¢ importante na reten¢ao de antocianinas, uma
vez que em pH < 3,0 esses componentes sdo
mais estaveis frente a fatores que aceleram a
decomposicao.

O valor de SST foi de 4 °Brix, entretan-
to, de acordo com Redies et al. (2006), ¢
de conhecimento geral em processamento
de frutas e hortalicas, que o teor de SST
na fruta estd diretamente relacionado com
a lucratividade. Frutas com maior teor de
solidos soltveis reduzem, proporcionalmen-
te, a quantidade de agtcar a ser adicionado
no produto, para atingir a concentragdo de
s6lidos estabelecida para o produto final.

Por outro lado, é cada vez maior o niamero
de consumidores que apresentam restri¢do
quanto ao consumo de agucar, favorecendo
assim a ingestao deste produto.

A acidez total titulavel encontrada foi
de 9,4 g/100g e caracteriza a farinha como
um produto acido. Este valor pode indicar
a presenca de componentes antioxidantes,
indicando que esta fruta pode reduzir a agdo
dos radicais livres no organismo, entretanto
sd0 necessarias mais pesquisas. Segundo os
autores Chitarra; Chitarra (2005), a acidez
de um fruto é dada pela presenca dos acidos
organicos que servem de substratos para a
respirag@o. Assim, a variacao da acidez pode
ser um indicativo do estagio de maturagao do
fruto, ja que a acidez decresce em fungéo do
avanco da maturagdo.

O teor de umidade foi de 16,13 g/100g
e o valor expressa semelhanga com o trabalho
realizado por Vieites et al. (2011), que encon-
trou 14,45g/100g para a casca de jabuti-
caba. Ja o resultado de cinzas, se destacou
por apresentar o valor de 4,23 g/100g o que
podera suprir parte da IDR (Ingestdo Diaria
Recomendada) de minerais. Conforme a Le-
gislacdo (ANVISA, 2005), esse resultado
comprova que a FCJ pode ser considerada um
alimento enriquecido com minerais contri-
buindo dessa maneira para a manutengdo
saudavel do organismo. O resultado obtido
vem de encontro a pesquisa realizada por
Vieites et al. (2011), que detectou a presenca de
4,26 g/100g de cinzas na FCJ. Os minerais sao
necessarios para o desempenho das fungdes
normais celulares, uma vez que, regulam a
ativacao de diversas enzimas, o equilibrio
acido-base, a pressdo osmotica, a atividade
muscular e nervosa. Além disso, facilitam a

Tabela 2 — Composig¢ao fisico-quimica da farinha da casca da jabuticaba (média + desvio padrao)

SST Acidez total titulavel
(g acido citrico/100g)

pH (°Brix)

Umidade Cinzas Fibra Bruta
(g/100g)  (g/100g)  (g/100g)

3,27+0,45 4,00=+0,42

9,4+0,13

16,13 £ 0,33 4,23 £0,54 5,60+ 0,22
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transferéncia de compostos essenciais atra-
vés das membranas, auxiliam a formagao dos
0ss0s, composicdo da hemoglobina, expressao
génica, metabolismo de carboidratos e, em
alguns casos, fazem parte dos elementos cons-
tituintes dos tecidos do organismo (VIEITES
et al., 2011).

As fibras s3o importantes agentes que
influenciam a microbiota do trato gastroin-
testinal de humanos. O teor de fibra bruta
encontrado na FCJ foi de 5,60 g/100g e para
um alimento ser considerado como fonte de
fibras € necessario que o mesmo contenha, no
minimo, 3g de fibras por por¢do de 100g e,
desta forma, a FCJ se enquadra neste atributo.
Estudos relacionam as fibras a prevengdo de
doengas como diverticulite, cancer de colon,
obesidade, problemas cardiovasculares, dia-
betes e reducdo dos niveis séricos de lipideos
(SALGADO et al., 2008; FERREIRA et al.,
2012).

Vieites et al. (2011) detectou que as
cascas de jabuticabas analisadas continham
15,26 g/100g de fibra bruta e em trabalho
realizado por Ferreira et al. (2012), que desen-
volveram cookies com casca de jabuticaba,
foram encontrados valores de 15,25 g/100g.
Ambos os trabalhos caracterizam a casca de
jabuticaba como alimento fortificado com
fibras.

De modo geral, os resultados obtidos
quando comparados com os encontrados por

outros autores, em geral, demonstram que
pequenas variagdes nutricionais podem ser
verificadas e sao atribuidas as diferengas entre
as amostras quanto as linhagens e condigdes
de cultivo, como temperatura, luz, tipo de solo
e condi¢des de nutricdo, as quais exercem
demasiada influéncia sobre a qualidade nutri-
cional (AYERZA, 2009).

Analises fisico-quimicas dos sorvetes

O pH dos sorvetes analisados variaram
de 4,2 a 6,0 e apresentaram diferengas em
todos os tratamentos (p < 0,05) (Tabela 3).
A amostra com 10% apresentou menor pH
e foi a mais acida. Essa diminui¢do pode
ser resultante da maior concentragdo de FCJ
adicionada. Em comparagdo com outras
pesquisas (PEREIRA et al., 2011; FERRAZ
et al., 2012), o valor de pH para este sorvete
pode ser considerado relativamente baixo.
Entretanto, os sorvetes com 0% e 5% de FCJ
encontram-se proximo a neutralidade e se
assemelham aos resultados verificados por
Santana et al. (2003) que foram de 5,53 a
5,87 para sorvetes elaborados com diferentes
gendtipos de mamdes. Em geral, todos os
sorvetes apresentaram pH mais elevado que
a FCJ, fato justificado devido a incorpora-
¢do de ingredientes com menor acidez como
¢ o caso do leite (ingrediente majoritario na
formulacao dos sorvetes).

Tabela 3 — Composicdo fisico-quimica dos sorvetes enriquecidos com farinha da casca da

jabuticaba (média = desvio padrao)

Solidos solaveis

Acidez total

. . . Umidade Cinzas
Tratamentos ¥ pH totais titulavel (g acido
(°Brix) citrico/100g)  (&/1008)  (g/100g)
0% FCJ* 6,00 = 0,04* 34,00 + 0,09° 1,05+0,11= 11,10+ 0,04 0,90 + 0,122
5% FCJ 5,30 +0,05°> 34,00 + 0,332 1,08 £0,09° 6,20+0,04> 1,01 £0,22°
10% FCJ 4,20+ 0,18 36,00 £ 0,22° 1,12 +£0,03° 3,30+ 0,04c 1,07 £ 0,08°

* Meédias na mesma coluna acompanhadas com letras iguais nao diferem entre si pelo teste de Tuckey (p < 0,05).

*

FCJ: farinha de casca de jabuticaba
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Em relagao a analise de solidos solaveis
totais os valores encontrados representam
0s compostos que sdo soluveis em agua e os
resultados obtidos foram de 34 a 36 °Brix, ndo
apresentando diferenga significativa (p <0,05)
para as diferentes formulacdes. Esses valores
mais elevados s@o devido as varias fontes
de acucar adicionadas, como a sacarose, €
também devido ao leite. Conforme Perrone
et al. (2011), um elevado teor de Brix pode
influenciar na aceitagao do produto, pois esta
diretamente relacionado com o sabor.

A acidez total titulavel dos sorvetes ¢
um parametro influenciado pela fruta utilizada
e tendo em vista que a casca de jabuticaba
possui 9,4 g de acido citrico em 100g, os
sorvetes ndo expressaram coeréncia com
este dado, pois apresentaram baixa acidez.
Este fato pode ser explicado pelas diversas
fontes de agucares e leite adicionados o que
de certa forma, podem influenciar na redugao
do acido. As amostras apresentaram diferen-
ca significativa (p <0,05), o sorvete com 10%
apresentou maior acidez provavelmente devi-
do a maior porcentagem de casca adicionada
nesta formulacdo. Do ponto de vista industrial,
os elevados teores de acido presentes nos
produtos lacteos diminuem a necessidade de
adicdo de acidificantes e propicia melhoria
nutricional, seguranca alimentar e qualidade
sensorial (ROCHA et al., 2001).

Os valores encontrados para umidade
apresentaram também diferenca estatistica
entre todas as amostras (p <0,05) e conclui-se
que a adi¢do de FCJ reduziu a umidade dos
sorvetes. Isso porque segundo Soler; Veiga
(2001), quanto maior a umidade, menor a
concentracdo de so6lidos. Os so6lidos sdo dese-
jados, pois atuam melhorando a textura e¢ a
cremosidade do produto elaborado.

As formulagdes com 5% e 10% FCJ
nao diferiram estatisticamente (p <0,05) para
os teores de cinzas. Esses valores sdo jus-
tificados, pois segundo Sousa et al. (2010),
os sorvetes de frutas sdo ricos em diversos

sais minerais (calcio, so6dio, potassio, mag-
nésio, etc.) devido a presenga do leite e dos
minerais na propria polpa. Foi detectado que
a FCJ apresentou elevados teores deste nu-
triente, entretanto, quando comparado com
os resultados dos sorvetes, observa-se um
decréscimo de cinzas. Provavelmente ocorreu
alguma perda durante a realizagdo da analise,
pois, sabe-se que algumas substancias inor-
ganicas podem sofrer volatilizagdo durante
a secagem ou podem sofrer interacdo com
algum componente da amostra reduzindo os
seus teores. Santana et al. (2003) ao anali-
sarem sorvetes encontraram valores na faixa
de 0,50% ¢ 0,33% de cinzas, resultados in-
feriores aos encontrados neste estudo.

Overrun

O ar presente no sorvete fornece uma
textura mais suave e influencia as proprieda-
des fisicas de derretimento ¢ textura. Todavia,
ndo ¢ apenas a quantidade de ar incorpora-
do (overrun), mas também a distribuicdo e
o tamanho das células de ar que influenciam
essas propriedades. Diversos fatores sao de-
terminantes para o desenvolvimento da incor-
poracao de ar em sorvetes, tais como: contetido
de solidos totais (quanto maior o contetdo
de solidos totais, maior sera a incorporagao
de ar ao sorvete); da quantidade de gordu-
ra (quanto maior o teor de gordura, menor
serd o ar incorporado); do tipo e quantidade
de emulsificantes e estabilizantes; e do tipo
do equipamento de congelamento (as pro-
dutoras horizontais (continuas) incorporam
maiores quantidades de ar que as produtoras
verticais (batelada)) (CHANG; HARTEL,
2002a; CHANG; HARTEL, 2002b; SOFJAN;
HARTEL, 2004; PEREIRA et al., 2011).

Os resultados da analise de overrun que
foram de 88%, 82% e 77% respectivamente
para os sorvetes com 0%, 5% e 10% FCJ,
com diferenga significativa (p < 0,05) entre
elas. A formulagdo com 0% foi a que obteve
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melhor resultado, pois apresentou a maior
incorporacdo de ar dentre os sorvetes ana-
lisados. O overrun diminuiu conforme o
aumento da adi¢do da FCJ e isso pode ter oca-
sionado a diminui¢do da agua livre disponi-
vel nos sorvetes. Desta forma, o sorvete com
10%, por ser a amostra com maior quantidade
de FCJ, apresentou o overrun mais baixo por
ser a formulagdo mais complexa do ponto de
vista estrutural (PEREIRA et al., 2011).

Pereira et al. (2011) ao estudarem a
incorporagdo de ar em sorvetes que tiveram
o leite em po substituido por extrato hidros-
soluvel de soja (EHS), obtiveram os resulta-
dos de 77,28%, 89,06%, 77,43%, e 64,60%
de overrun para as formulagdes adicionados
de 0%, 10%, 20%, ¢ 30% de EHS. Os autores
concluiram que a incorporagdo de ar foi
influenciada pelo nivel de substitui¢@o, porém,
de forma nao uniforme. O maior overrun foi
obtido para amostra com 10% EHS e o menor
para a amostra com 30% EHS.

Avaliacao sensorial dos sorvetes

Os quatro atributos avaliados sensorial-
mente (Tabela 4) receberam notas acima de 7,
demonstrando que os provadores gostaram e
aprovaram os sorvetes desenvolvidos.

Em relagdo a aparéncia, os sorvetes al-
cangaram médias correspondentes aos termos
da escala hedonica “gostei moderadamente”,
mostrando uma elevada aceitacdo dos pro-
dutos. Para os provadores ndo houve preva-
léncia entre os produtos quanto a aparéncia,

pois ndo apresentaram diferenga significa-
tiva (p < 0,05). Vale destacar que a primeira
impressao que se tem de um alimento ¢ ge-
ralmente visual, sendo que este atributo ¢ um
dos aspectos considerados fundamentais na
qualidade e aceitagdo dos alimentos.

De acordo com Teixeira et al. (1987),
para que um produto seja considerado como
aceito, em termos de suas propriedades sen-
soriais, ¢ necessario que obtenha um indice
de aceitabilidade de, no minimo, 70%, por-
centagem compativel as notas atribuidas aos
sorvetes.

Os sorvetes processados com 0% e
5% de FCJ se destacaram quanto aos seus
sabores, alcancaram média correspondente
a “gostei muito” e diferiram significativa-
mente (p < 0,05) do sorvete preparado com
10% FCJ. Entretanto, observa-se que todos
os sorvetes elaborados apresentaram adequa-
da aceitag@o sensorial com relagdo ao sabor,
pois obtiveram médias superiores a 7.

Quanto a textura, os sorvetes alcanca-
ram médias correspondentes a “gostei mo-
deradamente” e a Unica formulacdo que
apresentou diferenga significativa (p < 0,05)
foi a amostra com 10% FCJ. Esse resultado
se deve provavelmente pela maior quantida-
de de FCJ adicionada e consequentemente
maior teor de fibra presente neste sorvete.
Mesmo com esta variagdo, estes valores mos-
tram uma elevada aceitacdo dos produtos
quanto a este atributo. Em resumo, os unicos
atributos que se diferenciaram estatisticamen-
te (p < 0,05) foram sabor, textura e aspecto

Tabela 4 — Aceitabilidade dos sorvetes enriquecidos com farinha da casca da jabuticaba

Tratamentos Aparéncia Sabor Textura Aspecto Global
0% FCJ" 7,89° 8,26* 7,89° 8,187
5% FCJ 7,80° 8,10° 7,86° 7,987
10% FCJ 7,80° 7,17° 7,45° 7,39°

* Meédias na mesma coluna acompanhadas com letras iguais ndo diferem entre si pelo teste de Tuckey (p < 0,05).

*

FCJ: farinha de casca de jabuticaba
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global da formulag¢ao com 10% de FCJ. Esses
resultados mostram que os consumidores nao
detectaram diferenca estatistica (p <0,05) nas
amostras com 0% e 5% de FCJ e este fato im-
pulsiona o uso desta farinha principalmente
por ser uma fonte expressiva de fibras.

Os provadores nao relataram na ficha
de avaliacdo nenhuma observagdo quanto a
percepcao da presenga de casca de jabutica-
ba e essa ndo foi considerada um interferente
negativo nas formulagdes dos sorvetes o que
pode impulsionar o uso deste ingrediente.

Em trabalho realizado por Alves (2011),
foi adicionada casca de jabuticaba em io-
gurte e de acordo com a analise sensorial
realizada, o mesmo recebeu notas que se
situaram entre 6 (gostei ligeiramente) e 7
(gostei moderadamente). Em excegao, inclui-
ram-se os atributos cor e aparéncia que re-
ceberam notas mais baixas. Gonsalves et al
(2015), desenvolveram um iogurte funcional
adicionado de geleia e fibra da casca da ja-
buticaba e como resultado foi verificado que a
adicdo desses ingredientes ndo influenciou na
avaliag@o sensorial das amostras e os produtos
foram considerados comercialmente aceitos
pelos julgadores.

Santos et al. (2015) elaboraram duas
formulacdes de geleias de jabuticaba que fo-
ram denominada GC (adicionada de 25% de
cascas da jabuticaba) e GE (elaborada a partir
do extrato do fruto). Como resultado sensorial,
os autores verificaram que as geleias diferiram
entre si. Para as formula¢des GC e GE foram
encontradas médias de 7,4 ¢ 8,3 para o atributo
sabor e 6,9 e 8,3 para textura respectivamente.
Os autores concluiram que a geleia fabricada
com o extrato da jabuticaba foi mais bem
aceita para os atributos avaliados.

Ferreira et al. (2012), ao verificarem os
atributos sensoriais dos cookies fabricados com
farinha da casca da jabuticaba, concluiram
que a utilizagdo desta farinha influenciou
positivamente a textura/maciez dos biscoitos e
sugeriram o uso de até 5% a fim de ndo haver
influéncias negativas quanto a aceitacao.

Finalmente, quando questionados sobre
a inten¢do de compra dos sorvetes, 0os mes-
mos apresentaram notas de 4,5; 4,5 ¢ 4,0
para as formulagdes 0%, 5% e 10% respec-
tivamente. Esses resultados representam que
os consumidores aceitaram os produtos e
estdo seguros quanto a compra dos mesmos.
Mesmo estes sorvetes sendo elaborado com
ingredientes que os consumidores ndo estdo
acostumados a consumir, como € o caso da
FCJ, este fato ndo causou davida na hora dos
consumidores avaliarem se comprariam ou
ndo os sorvetes. Um fato que pode fortalecer
a decisdo na hora da compra, é a conscientiza-
¢do da qualidade nutricional que os mesmos
podem oferecer. Entretanto, ¢ necessario um
maior investimento em campanhas gover-
namentais, uma vez que a casca de jabuti-
caba ¢é rica em nutrientes ¢ podem prevenir
o surgimento de doencas, segundo pesquisas
cientificas (LIMA et al., 2008; REYNERTSON
et al., 2008; SANTOS; MEIRELES, 2009;
SANTOS et al., 2010; CAVALCANTI et al.,
2011; SILVA, 2012;).

CONCLUSOES

A farinha da casca da jabuticaba apre-
senta elevados niveis de cinzas e fibras,
podendo ser considerada uma importante
fonte nutricional além de receber alegacdo
de funcional como produto com alto teor de
fibra. O enriquecimento de sorvetes ao nivel
de 5% com farinha da casca de jabuticaba
apresenta forte potencial a comercializagio,
ja que proporciona aos produtos elevagdo no
valor nutricional sem afetar as caracteristi-
cas sensoriais ¢ contemplam a demanda dos
consumidores por produtos simultaneamente
atrativos e saudaveis.
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